
Das isl alles 

was Sie KurHauaweinbereiiungbonoHtTHn, 
- einen Garballon, einen Tridifor iidor fiSi-- 
•djaumfanfjer, einen CSrveraiiiluJ), eiin'n 
AbzielirsdiiiiiiA, die bewShrle Proferni- 
Weinlielp, llcfonSlirsalz iind Goiea-Masso 
zum Abdiditen des GarversdilUBsesI 

Sdion kann os !os geJipnl Ala AnfanREr 
aolltcn Sio wnorsi die Hcrsfoilung eines 
sdiweron, alkoholreiifaen Celrankes ver- 
sudien, bei weJrhem eine Siidweinhefe 
Kur Anwenduny kommt. Im Winter, wenn 
es an frisdion Friii'liten mangelt, konnen 
Sie mii Malzextrakt einen vorzuglidien 
Mal7,wein herslellen, dex sidi an Italien 
Winterabenden voreuglidj fiir Glijhpunsili 
eigne!. 

Zur HeTstoHung von 5 Tiitcrn verfahren 
Sie wie iolfjl: SlXlff reiner Mal/pxlrakt, 
der fceino Beimiscliungen wie ISalk, Leci- 
Ihin etc. enlhalfeu soil, werden in 2 Lilein 
Wasser aiifgckorhi und nadi deni Abhiib- 
len nuf 25 "C mit einpr belipbiyen Profurin- 
Siidweinhcfe, 3r lictenahrsalz und 3g 
Zitront-nsaure oder ag Miklisaura WU 




verseljl und sofort in die GSrtlaanbe nefuUl. 
Man VBcsdilifiit provisorisdi mil Walle- 
liausch, Trirfiter odnr CaradiaumfanEor 
und laDi l-STage hoi einec Tomperatur 
von 20- 25°C angaren. Nun werden 1650 g 
Zucker in I,5Llr.was=ierun(t>rAijsdiaumen 
KpIobL Nach deni Abkiibfon auf etwa 20 °C 
^ibt man '/» dieser Liisung, nacfa 2 Tajjen 
das zweile Driilel und nacfa weileren 2 
'I'ot^eti den Real der Zudierloaung au. Hal 
die Sdiaumgarung nadiKelnssen. wird fulls 
nijiig. mil Waaler auE 5 Liler erganzl und 
unler Garversi4i!ul) bei elwa 20" C vor- 
goren. Vorziifilidi wird das Getrank. wenn 
ein bis Kwei Liter ApfelmosI anstelle der 
CtBidien VVassermenge vorwendel werdon. 

Und noch «)lneH gutnm Rati 

Venn Sie Marmeladen und Gtilee* Id 
Haustijf/ fetbsl eiokocben, dsan ferweB- 
dpit S'lK Gelapekl, dai beyrShile Obilga- 
iieirnillel ta kHiiesler Kodiiell ntballea 
Sio woblidiniBdiende Marmeladea, In iraj- 
cben FrudilUtbe, Pradilaroaia und Vllm- 
miut weltaBbaad orbalteB bltiben. 



-^sss«* 



Wenn Sie kfinldn Ihrea Bniaif ftir di<i 
Huuawaiobareilune bai Ihreni Handler ein- 
kHufen, erhalteD Sie unBcro bewahrten 
U'einh«[eD unler dem aeuoii Namen 
»P[tOFERM.. Er Iriigt tier wissBnsdiaft- 
[ir^en Bedeutuag und Arbeit Rerhnung, 
die in dei jelgl errpii^leii hoben Quslilitf 
unierer fluBaij^en und trodtenen Weiobeleo 
*um Ausdmdi kommen. 




w<a<m^ 



RURZANLEITUNG : | 



Eln bla zwhI Tng» vor Znberelfnng 
der Frfidile PFoferm-Weinbefe an- 
■olfen and rernielireii I 

NShere Anlejloing ant joder Padmug 



1. Tag: Priichte waschen, faullge FrQctite 
auslesen, FauIsteLlen herausschjieiden, 

- Stiele, Blatter and Blutenreste entferrien. 
FriSdite zerklelnern, zerquetsdien oder 
zerschneiden, in aaubere GefaQe KJLlen, 
die nicht a us Eisen, Zint oder Kupfer 
bestehen, hierzu zwel Drittel der vorge- 
schriebenen Wassermenge, bei leichtem 
Wein den gesamten Zueker, bei schwe- 
rem Wein nur eln Drittel des Zuckers und 
die vermehrte ProCerm-Weinhefe und Zu- 
taten zugeben. Das Ansatzgefafl bleibt mit 
einem Tuch bedeckt bei etwa 25 Grad 
Celsius stehen. 

2. Tag: Sobald die vorstehend zubereltete 
MaisChe 24 Stunden gestanden hat und 
Garungaerachelnungen sichtbar- sind, wird 
abgeseibt, entweder durch ein Lelnentuch, 
welches man (iber einen Stuhl spajint, 
Oder durch. PreBbeutel, die an elner Uber 
2 StuMe gelegten Stange befestlgt warden, 
Der ablaufende Saft wird in eine Gar- 
flasChe gefuUt, die mit einem WattebauHtii, 
Trichter oder GSrschaumJanger proviso- 
rlsch verschlossen wird. Fruditreste leicHt 
auspressen. 

3. Tac: Das Elntreten der stOrmlaChen Gfi- 
rung zdgt sich durch starke SchaiunbU- 
dung und krSftlge KohlensSureent wick- 
lung. Bei schwerem Wein wird das zwette 
Drittel dea Zuckera, In wenlg Wasser oder 
FruChtsaft gelOst, hinzugegeben und die 
GSrflasche wleder mit Wattebausch oder 
Trichter vereehlossen. 

4. Taff: Bel iwiiwerem Wein glbt man dai 
letzte Drittel des Zudren hlnzu. Das G5r- 
getaa aoU jetzt noch oiciit ganz geiilllt 
aein, damit der Garschaum nitiit heraus- 
laufen kann Schaumverluste rtihren zu 
Verlusten von EYuchtsaft, Zucker und 
Aro maatof f en. 



5. Ms !. Tag: Die stiirmische Garung laBt 
gewohnlich 6 bis a Tage nach Beginn der 
GSrung na<ii und geht zur ruhigen Ga- 
nmg tiber. Das GargefaH wird nun mit 
Wasser au( die vorgesehene Literzahl, 
d. h. bis zum untcren Rand des Flaschen- 
halses, gefOllt. Nimmehr wird ein Gar- 
verschluB aufgeselzt und bei guter Tem- 
peratur (etwa 2D Grad Celsius) bis zur Be- 
endigung der Garung stehen gelasiien, 
Etwa 6 Wochen nach Beginn der Garung, 
wertn nur noch gerlnge Gjirungserschei- 
nungen bemerkbar sind, wird das erste 
Mai vom Bodcnsalz abgezogen, wleder 
randvoU aufgeffillt und der Abstich nach 
Bedaif noch eln- bis zweimal 1n zwi- 
schenraumen von a bis 14 Tagen wleder- 
holt. Nach AbschluB der GJii-ung wird das 
Getrank zur Kliirung In den Keller ge- 
S!teHt. Wenn Fruchtpreasen vorhanden 
sind und saftrelche Friichte' zur Vei-j'ugLir^ 
stehen, kann auch der direkt gewonnene 
Saft der Pruchte verwendet werdfn. Es 
genugt dann, diK ausgepreiJten Frucht- 
riickstlinde aufzuloclcern, mil etwaa Wps- 
scr zu UbergielSen und nochmals auszu- 
pressen, um eine restiose Saftausbeute 
zu erzielen, 

Bcachten Slo I o! gen des: GrflBte Sauber- 
keit! Nur einwandfrele Friit^hte und stets 
passende GSrgefalie (am besien sind Glas- 
ballons) benutzen! Keine Berilhrung des 
Fruchtsaftea oder Mostea mit Me tall en, 
wle Eisen, Kupfer und Zlnk! Leichien 
Wein steta in raadvollen GJefaflcn ver- 
g^ren und lag era. Gute Durchschnitls- 
temperatuT von 2Q Grad Celsius einhalten! 
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Erpropte Rezepte znr Haasweinbereitnng 



Die Angaben in folgenden 
Rezepten stnd fUr 5 Liter 
bestimmt. Wer groBere An- 
sat?,e bereiten will, muB 
Friichte, Zuckpr, Wasser- 
menge und Zutaten ent- 
sprechend multipUzieren. 



Schwerer suBer Erdheerwein 

4 kg Erdbeeren, 1,7 kg ZuCker, 1,4 Ltr, 
Wasser, 3 g Hefeniihrsaiz, 10 g Zltronen- 
saure, Madeira-Kefe. 

Leichter Bowlenwein ans uDreUen 
Stachelbeeren 

2 kg unreife Stachelbeeren, 600 g Zucker, 
3,5 Ltr. Wasser, 3 g Hefenahrsalz, Eem- 
kastler-Hefe — In diesem Falle sind die 
geputzten Fruchte weich zu koehen und 
nacii dera Abkuhlen s.ul etwa 25 Grad C 
nacli unserer Einheitsvorschrift zu be- 
handeln. 

Mischfruchtweia aus unreiien 
Stachelbeeren Dud SiiQkirschen 
1,5 kg unreife Stachelbeeren, 2.5 kg Stlfl- 
kirschen, 800 g Zucker, 2 Ltr, Wasser, 

3 g Hefenahrsalz, Stetnberger-Hefe. 

Schwerer Pflaumenwem 

4000 _g Pflaumen, ifiSO g Zucker, 1,6 Ltr. 
-Wabser, 3 g Hefenahrsalz, 10 g Zltronen- 
saure, MalSgah*fe. 

Kraitiger Johannisbeerwein 

3 kg Johannlsbeeren, 700 g Zucker, 3,9 Ltr. 

Wasser, Nlersteiner-Hefe. 

Schwerer suQer Johannisbeerwein 

3,5 kg Johannlsbeeren, i,8 kg Zucker, 1,5 
Ltr. Waser, Tarragona-Hefe. 

Leichter Stachelbeer-Bowlenwem 

3 kg Stachelbeeren, 600 g Zuclcer, 2,9 Ltr. 
Wasser, Bemkastler-Hele, 

Kraltiger Sfachelbeer-Tiscbwein 

3 kg Staciielbeeren, 900 g Zucker, 3,7 Ltr. 
Wasser, Llebframnlldi-Hefe. 

Schwerer Stachelbeer-Dessertwein 

3,5 kg Stachelbeeren, 1650 g Zudcer, 1,9 

Ltr. Wasser, Haut-Sautemes-Heie. 

Leichter Rhabarberwein 

2.5 kg Rhabarberstengel, 500 g Zucker, 3,8 

Ltr. Wasser, 3 g Hefenahrsalz. Zeltinger- 

Hefe. 

Die durcligebrochenen RhalDarberstiele mit 

kochendem Wasser (iber^ielJen und naCh 



Elnheitsrezept weiterbehandeln. Nacb 
SchluQ der Garung 1st die Im Getrank 
enthaltene Oxalsaure mit 3 bis 5 g puJv. 
gerelnl^er Schlarmnkreide auszufaUen. 

Kraitiger Heidelbeerwein 

3 kc Heidelbeeren, 1 kg Johannlsbeeren, 
700 g Zucker. 2 Ltr. Wasser, 3 g He£e- 
nShrsalz, Bordeaux-Hefe. 

Schwerer suB. Heidelbeer-Dessertwein 

3 kg Heidelbeeren, 1 kg Johannlsbeeren, 
16S0 g Zudcer. 1,6 Ltr. Wasser, 3 g Hefe- 
nahrsalz, Portwein-Hefe, 

Kraftiger Sauerkirschenwein 

3 kg Sauerkirschen, 850 g Zucker, 3 Ltr. 
Wasser, Eurgunder-Hefe, Vi Kleaeoll- 

Tablette. 

Schwerer Sauerkirschenwein 

3 kg Sauerkirschen, 1650 g Zucker, 3,3 Ltrj 

Wasser, Malaga-Hefe. 

Leichter Apfetwein 

3 kg Apfel, 500 g Zudcer, 3 Ltr. Wanser, 

Zeltinger-Hefe. 

Kraftiger Apfelwein 

3,5 kg Apfel, BOO g Zucker. 2,5 Ltr. Was- 
ser, Rudesheimer-Hefe. 

Schwerer Apfel-Dessertwein 

4 kg Apfel, 1650 g Zucker, 1,8 Ltr. WajH 
aer, Sherry-Hefe. 

Mischlruchtweio aus 
Apfeln und Birnen 

2 kg saure Apfel, 2 kg Birnen, 700 g Zuk- 
ker, 2,5 Ltr, Wasser, 3 g HefenShraalx, 
Plalzer-Hefe. 

Dessertwein bus Schlehen 

1000 g Schlehen, 1650 g Zucker, 4 Ltr. Was- 
ser, 3 g HefenShrsalz, ShenT-Hefe. 

Kraftiger Hagebuttenwein 

1.2 kg frlsdie Hagebutten Oder 400 g getr. 
Hagebutlen niit Kemen Oder 200 g Hage- 
butten s dial en, SaO g Zucker. 4.5 Ltr. Waa- 
ser, 3 g Hefenahrsalz, lo g Zitronensaure, 
Joh an nisb e r ger-He f e. 

Schwerer Hagebutten-Dessertwein 

1,5 kg frische Hagebutten Oder 450 g getr. 
Hagebutten rait Kemen oder 250 g Hage- 
buttcnschalen. 1.8 kg Zuelzer. 3,9 Ltr. Was- 
ser, 3 g Hefenahrsalz, 10 g ZitronensSure, 
Tokaler-Hefe. 



Weldie Frudii»>aiiineiisen werdcn anslelle 
{panzer Frnchle verwenilel? 



Nachstehende Angaben sind Richtzahlen 
fur 5 Ltr. Gesamtansatz, muss en also in 
.4nlchnung an unsere obigen Rezepte mit 
\Va,yser und Zucker enteprechend erganzt 
werden: Apfel 3,2 bis 3, a Ltr., Brombeeien 



3,5 Ltr., Erdbeeren 3 bis 3,5 Ltr.. Heidel- 
beeren 2,6 bis 2,B Ltr., Himbeeren 3 bis 3,5 
Ltr., Johanni-sbeeren 2 bis 2,2 Ltr., Stachel- 
beeren 2,4 bis 2,6 Ltr., Sauerkirschen 
2,5 bia 2,8 Ltr. 
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